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UITTREKSEL; 



Weikwijze voor het op tndustrieie wijze in twee stappen baldcen van twee- 
componenten deegwarea, twee components deegwaar veikregen met een dergelijke 
weikwijze en inrichting voor het uitvoerai van een d^elijke w^kwijze. 

Een werkwijze wordt beschreven voor het op industrieie wijze bakken van 
twee-conq>onenten deegwaren. welke bevatten een omhidling die tenminste in 
hoofdzaak is gemaakt uit deeg, en een vulling. Daaibij woidt de omhulling gebakken 
en de vulling geg^ard. 

In het bijzonder wordt de weikwijze toegepast op de voorbereide deegwaar en 
bevat twee achtereenvolgende sb^pen, namelijk eerst het door elektromagnetische 
golven veriiitten van de vulling om een garingstoestand te starten, gevolgd door het in 
een wannte-overdrachts-ovm bakken van de omhulling. 

De uitvinding omvat verder tevens een met een der^lijke wericwijze verkregra 
twee-coniponraten deegwaar en een hmchting die geschikt is voor het uitvoeren van 
een werkwijze volgens de uitvinding* 
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Werkwijze voor het op industriSle wijze in twee stappen bakken van twee- 
conqjonenten deegwaren, twee componenten deegwaar verkregen met een dergelpe 
weikwijze en inrichting voor het uitvoeren van eea. dergelijke weikwijze. 

5 ACHTERGROND VAN DE UTTVINDING 

De uitvinding betreft in het algemeen een weikwijze voor het bakken van twee- 
conqmnenten dcegwansn, zoals in het bijzonder, maar niet daartoe beperkt 
wotstenbtoodjes, saucijzenbioodjes, en dergelijke. Zulke deegwaren bevatten in het 
1 0 algemeen een omhnUing en een vulling. De omhulling is in hoofdzaak gemaakt uit 
deeg,bijvooibeeldbladeKleegbij saucijzenbroodjesenbrooddeegbij woistenbroo^es. 
De vulling bevat veeUd inhoofilzaak vlees, zoals gehaikt of worst, maar ook 
vegetarische vuUingen zgn bekend, zoals seitan. 

Conventioneel verloopt het industriele bakproces via een aantal 
15 achtereenvolgende stappen, zoals het vormen van de worst, worst op het deeg plaatsen, 
deeg om de worst roUen. deeg en worst op maat snijdrai, het laten rijzen van het deeg 
(bijvooibeeld 60 minuten bij ongeveer kamertemperatuur of iets daaiboven), bakken 
van het broodje en invriezen. Opgemerkt wordt dat onder worst in deze aanvragp een 
in hoofdzaak worstvormige massa van een vleeshoudende substantie mede begrepen 
20 wordt Deze massa is dan in het algemeen niet door een membraan omgeven maar 
bevat veelal een vorm van gehakte vleesbestanddelen. 

In het bijzonder betrefk derhalve de uitvmding een werkwijze volgens de aanhef 
van conclusie 1. 

Het fauidige bakproces vindt voor worstenbrood plaats in een hetelucht-oven bij 
25 2«y» C. gedurende ongpveer 12-13 mmuten. Als het broodje via Ucht en/of inftarood- 
stialing en/of convectie wordt verwaimd zal de worst of andere vulling in hoofdzaak 
pas warmte ontvangen door overdiacht via de omhuUing. Het gaien van de vulling zal 
pes vanaf ongeveer 65* C. plaats vinden. Daaxdoor dmirt het g^le bakproces lang en 
kost ook veel energie. De uitvindhig betreft niet zulke de^fwaren waaibij de vulling op 
30 een lelatiefkgetenvenituur zoals kamortenqieratuurinagblijven. 

De uitvmder heeft zich gerealiseerd dat het als het ware van binnen uit 
verwannen van de, in het bijzonder rauwe, vullmg een kortere baktijd en/of een grotere 
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productiecapaciteit en/of energiebesparing zou opleveren, en dat dit met voordeel 
gcrealiseerd kan worden door het bakproces in twee achtereenvolgende stappen uit te 
voeren. namelijk eerst verwaraien door elektromagnetische golven, en daama door 
waraite-oveidracht van buiten. Het is gebleken dat het voordeUg is om eerst het garen 

5 van de vulling te starten, en daama het afbakken van de omhulling uit te voeren. 
Daarbij kan tijdens de tweede stap eventueel het garen van de vulling nog worden 
voortgezet Door de vetschiUende bereidingsparameters gunstig te kiezen wordt een 
optiniaal product bereikt wat beUeft stevi^eid, knapperigheid en uiterlijk van de 
omhulling, en ten aanzien van de vulBng wat betreft smakelijkheid, fysidce samenhang 

10 met de omhulling, m derg^lijke. 

S AMENVATTING VAN DE UTTVINDING 

Dientengevolge is het onder meer een doelstdling van de ondofaavige 
15 uitvindingom een wedcwijzevolgensdeaanhefzoteverbeteren. dat het bakproces 

minder tijd en eneigie zal veigen, zonder dat de kwaUteit van het product vennmdert 

Dientengevolge is volgens 66n aspect de uitvmding gekenmedct door het 
kenmerk van conclusie 1. De elektromagnetische golven, zoals microgplven, hoeven 
slechts een korte tijd gebruikt te worden, terwijl het afbakken van de omhulling relatief 
20 meer tijd vergtom era goed product terealiseren. 

In het bijzonder beschrijft het US Octrooischrift 6,322,832 een wetkwijze voor 
het vervaardigen van ftankfurtets, hot dogs en andere worstprodukten zonder 
omhulling met behulp van mictogolven (zie Abstract). Van belang Ujken de paragrafen 
in kolom 6, icgels 44-56, waar beschieven wordt dat de worstmassa eerst door warmte 
25 tot een gel wordt omgevormd, waama de verdere veihitting door andere modaUteiten 
plaats vhidt. en in kolom 9, regels 6-14, waar kort gesproken wordt over een eetbare 
omhulling die mee door de microgolf-trilholte ("cavity") wordt gevoerd, een en ander 
voor "vetder koken" (additional cooking). De referentie meldt evenwel niets over een 
deeg-omfauUing, en suggeieert dan ook dat het hele proces in een seriele opstelling 
30 wordt uitgevoerd. Voor een "vel" of een dergelijke omhulling a»u dat inderdaad van 
toepassing kunnen zijn. De ondeihavige uitvinding betreft echta deegwaren, waaibij 
het bakken van het deeg de relatief meer conq)lexe fysisdi-chemische verschijnselen 
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met zich meebiengt, en waarbij desondanks een aanzienUjke versneUing van het 
pioductie-pioces gerealiseerd kan worden. 

Daaibij dient nog opgemerkt te worden dat met behulp van de uitvinding 
venassend goede resultaten zijn bereikt voor wat het betreft het uiterlijk en het behoud 
van vonn van in het Wjzonder de omhullende deegwaar. De door het water in het deeg 
gevonnde stoom bdweft zo is gpbleken niet te leiden tot een onaanvaaidbare voim 
veiandering daarvan. Daamaast dtaagt deze stoom ook bij aan het garings-pioces van 
devulling. 

De uitvinding belieft ook een inrichtmg die geschikt is voor het uitvoeren van 
de weikwiize volgensconclusie 1 en een deegwaar g«*akk«n door toepassing van de 
wericwijze volgens condusie 1. Verdere voordeUge aq>ecten van de uitvinding zijn 
gereciterad in de afhankelijke ccmclusies. 

KORTE BESCHRDVING VAN DE FIOUREN 

Deze en verdere eigenschappen, aspecten en voordelen van de uitvinding zuUen 
hiema in meer detail worden besproken, aan de hand van vooikeursuitvoeringen van 

de uitvinding, en in het bijzonder onder verwijzing naar de bijgevoegde Figuren weBce 

ttmen: 

Figuur 1, een doorsnede door een magnetron-oven toegepast bij de uitvinding; 
Figour 2, een detail van een magnetron-oven toegepast bij de uitvinding; 
Figuur 3, een bakinrichting toegppast by de uitvinding met een serie-paraUel 
omzettK. 

25 OEDETAIIXEEiroEBESCHRIIVmOVANDEVOORKElJRSUITVOERINGEN 

Figuur 1 toont een doorsnede door een niagnet«MW)ven toegepast bij de 
uitvinding. De oven bevat een holte of trilholte 20 voorzien van een inkoppeling 22 
voor toevoer van eneigie van de toegepaste nrictogplven. De generator voor deze 
30 golven is eenvoudshahre niet getoond. De pioe&emingen hiema besproken zijn 
uitgevo^ met eai wmventioneel magnetron en eoi conventionele oven voor 
huishoudeUjke toQwssingen. Voor industrieie toepassing zal zo'n apparaat veelal 
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zwaarder zijn uitgevoerd voor daurtoepassing en met een daaibij gewenste levensduur. 
Dit betreft dan bij voorbeeld eventuele koeling van de buitenwand, een groter volume, 
zwaardere golfbron, en eventueel een andere gebruikte frequentie van de golfbion. 
zoals een generator-buis of generator-element De magnetron-oven kan in "batch"- 

5 mode woiden gebruikt, waarbij de deegwaren in bet magnetron worden geladen, deze 
daania gpdurende een korte tijd (zie hiema) wordt bekrachtigd, en waana de 
deegwaien woiden a^oeid voor de verdere behandeling. Bij voorkeur wordt echter 
een meer continu proces tso^qjast, waariaj zoals getoond de deegwaren 24 worden 
aangevoeid op een lopende band 26. Eeivoudshalve is bet neerleggen van de 

10 deegwaien op de lopende band 26 niet getoond. Verder worden defysischeaspecten 

van het bakproces nirt nader beq»roken. Vermeld zij dechts dat bet watergphalte van 
de vulling zoigt dat daarvan de ten^eratuur van 100 niet snel wordt ov«rschreden, 
dat de ndciogDi&nergie mede effect heeft op uiterlyk en samenstelling van de 
omhulling, en dat het algemene verloop van het bakproces zecr coDq>lex is. 
15 De deegwaien 24 woiden bijvooibeeld lauw het magnetron mgevoerd. Ze 

hebben zoals getekend een vulling (gearceerd), die beslaat uit een vleeswaar zoals 
worst of iets dergplijks, zoals eerder besproken, en een omhulling die licht is 
aangegeven. De vorm van de deegwaren is zoals gpbruikelijk, waarbij voor een 
saucijzenbroodje bijvoorbeeld een lengte van 12 cm, een breedte van 6 cm, en een 
20 dikte van 2,5 cm mogelijk zijn; de vuUing strekt zich dan uit over vrijwel de lengte van 
het bioodje, de breedte daarvan is 2,5 cm en de dikte 1 cm. Deze maten zijn echter niet 
beperkend, zo zijn mini-saucijzebroodjes welbekend. Verder kunnen de voordelen van 
de uitvinding wellicht leiden tot toepassing van afinetingen, samenstellingen, vormen, 
kleuien en dergelijke, die tot dusver niet gebruikelijk waren. Voor worstenbroodjes 
25 geldrai soor^lijI» waarden; d^e worden echter niet apart besproken. 

De magnetron-oven wordt bdErachtigd wanner de deegwaren in de oven zijn 
aangekomm. Dit befcrachtigen kan continu gebeuren, terwijl de lopende band zich ook 
continu beweeg^ andraszins kan de ovrai ea/of de log&ads band ook int^mittaend 
worden bekrachtigd. Zoals hiorna beaten is een veihittingstijd van 30 seconden e«i 
30 goede keuze, maar laxbsto of langere tijden zijn evoizeer mogelijk, een ea ander mede 
afliankelijk van h^ magnetronvermogen en de g^niddelde melheid van de lopende 
band ten opadite van de afineting van de wea en het te beieidCT prodokt 
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Zods getekend is de inrichting ontwoipen voor conHnu gebruik, waaibij de 
invoeropening 28 en de uitvoeropening 30 blijvend geopend ajn. Dan moeten er 
geeigende maatregelen getrofPen wotden om te garanderen dat slechts eoi 
verwaarloosbaar magnetronvermogen aan de openingen kan uittreden. Op zichzelf zijn 

5 bruikbaie vooizieningen, bijvoorbeeld dat deze openingen gevormd zijn als 

niicrogpli4»ijpen met speciale vooizieningen met "stubs"die als reflector weiken voor 
de gebniikte golflcngte van de centimeter- of decimeter-microgolven. Zulke 
inrichtingptt zijn in de miciogolftechniek niet ongebruikelijk. Anderszins wordt in 
dergelijke openingen (buizen) de golfintensitdt met de afetand ook snel Meiner, door 

10 absotptie in de wand en/of in de toe/afVoeropeningpn aanwezige deegwaren. Dez© 
openingen kmmen dan bijvoorbeeld als buis zijn uitgevoerd en ook slechts weinig 
biedei/hoger zijn dan de gpbnrikte deegwaten. Zolang als weinig/geen deegwaren in 
de openingen, respectieveUjk de oven aanwezig zijn, kan veider door een aanwezi^ 
niet-getekende blokkeer-inrichting de microgplf-energie woiden a^eschakeld. 

15 Figuur 2 toont een detail van een magnetron-oven toegepastbijdeuitvinding. 

Hier wordt de oven disoontinu bediend, nadat de microgolf* trilholte" door een deksel 
is afgesloten, juist tussen twee deegwaren 24 in. Het shiitmedianisme bevat 
bijvoorbeeld een oveibrcngstang 34 die in de pijbichting wordt aangedreven door een 
elektromagnetische spoel 36. Voor de invoer is dan een zelfde voorziening aanwerag. 
20 Ook andere i^hiitmogelijkheden ajn toepasbaar. 

Figuur 3 toont een bakinrichting toegepast bij de uitvinding met een serie- 
parallel omzetter. De oven uit Figuur 1 is hier van boven getoond, waaibij de 
•irilholte" 20, de deegwaren 24, de lopende band 26, en de invoer 28 en uitvoer 30 
zichtbaar zijn. De lopende band 26 zet zich naar rechts voort, en treedt daarbij de oven 
25 40 binnen. Hier worden de deegproducten overgenomen op een brede lopende band 
42, bijvoorbeeld doordat ze door een medianische duwinrichting (niet getekend) in de 
dwaisriditing van de lopende band 26 worden afgeduwd. De lopende band 26 loopt 
buiten beeld onder de ovens 20, 40, terug naar de ingang 28. De lopende band 42 
beweegt in de figuur naar beneden en verlaat na het vohnaken van de baktij d de oven 
30 40 Wj de ui^ang 44. De productrai zijn dan graeed voor verdae behandeling, zoals 
afkoelen, vrapakken, afleveren of invriezen. Drae op zich zelf convraitionele opoaties, 
zijn hier niet nader gespedficeod. De oven 40 kan op verschillaide tedmidcen 
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gebaseeid, zijn zoals stialing of convectie. Steeds wordt echter de wannte aan de 
deegwaien toegevoeid door oveidradit via de buitenzijde ervan. De lopende band 42 
loopt buiten beeld rond naar de ingang van de oven 40. 

De opstelling van Figuur 3 toont twee geheel gescheiden ovens, die op elkaar 
5 zijn aangesloten middels eea transport-inriditing die loprade band 26 aandrijft, 

waarbij tevens een serie-parailel om-oidening wordt gerealiseerd. Het is mogelijk dat 
bovengenomnde scheiding minder diskreet is, bijvootbeeid doordat de ruimtelijke 
opwaimgebieden elkaar gedeeltelijk overl^pen en de warmte-overdracht al bij de 
uitgangSObegint 

10 Onderstaande tabel geeft de resultaten weer van een aantal bak experimenten. 
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De drie linkse kolonmiCT betceffen het gaien van de vulling; d^ is voor de 
IS drie gevaUen hetzelfde met eea magnetronvennogen van 400 Watt, een gaartijd van 30 
seconden, en een kwalitatief goed resultaat De drie rechtse kolommen betreffoi het 
bakken in de hetelucht-ovoi, waarbij drie verschillende tenq)erati]ren gebruikt zijn, en 
proefondervindelijk telkens een optimale stooktijd is bepaald. In alle drie gevallen 
werd een kwalitatief goed resultaat bereikt, waaibij de tweede regel het beste luto^lijk 
20 van het product opleverde. Er meet worden opgemerkt dat de gebruikte opstelling 
slechts 6&n enkel worstebroodje betrof. Voor een industri@le realisatie moeten de 
beschikbare vennogens en de volumina van de oven naar boven worden bijgesteld. Als 
de gaartijd in het magnetron 30 seconden is, en de baktijd 8 minuten, dan moet de oven 
40 een breedte hebben van ongeve« 5 maal de lengte van 1 saucijzenbroodje, dat is S 
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X 12 cm plus diverse spelingen, dat is in het bereik van ongeveer 70 - 100 col De 
lengte van de oven 40 moet dan 8 ^2 16 maal de breedte van een saucijzenbroodje ( 
die is ongeveer 6 cm ) bedragen plus diverse spelingen, dat is dus in het bereik van 
ongeveer 110* ISO cm. Uiteraard zijn andere configuraties mogelijk. Het is duidelijk 

5 dat ongeveer halvering van de totale verwerkingstijd mogelijk is. Voor een andere 
oven-technologie is een soortgelijke veibetering bereikbaar. 

De onderhavige uitvinding is hierboven beschreven aan de hand van 
voorkenrsuitvoering^ daarvan. Zij die deskisndig zijn in de desbetrefifende techniek 
zullen zich realiseren dat tabijke v^anderingen daarin kunnen worden aangebracht 

10 zander de omvang van de bijgevoegde conclusies te buiten te gaan. Deihalve moet de 
beschrijving beschouwd worden als illustratiefy inplaats van bep^kend, en daaruit 
mag geen beperking worden gelmpliceerd, anders dan zulke die in de conclusies zijn 
vermeld. 

Hoewel de uitvinding bij uitstek geschikt is voor twee componenten deegwaim 
15 op basis van een vleeshoudende vulling, in het byzonder omdat daaibij bij2x>ndOT ' 
strenge eisen gesteld moeten worden ten aanzien ^rande st^iliteit, is de uitvmding in 
beginsel ook toepasbaar op deegwaroi met em vulling op basis van groenten of fiuit 
zoals een loenq>ia of een appel of abrikozen beignet 

Behalve deegwaren op basis van een brooddeel of een bladerdeeg lean ook een 
20 zogenaamd getoerd gerezoni deeg met voordeel worden gebruikt Een dergeUjk deeg 
ligt qua eigenschappen ^gszins tussen een bladerdeeg en een brooddeeg in. 



D24587 



8 



CONCLUSIES; 

1. Wakwijze voor het op industriele w«ze bakken van twee-componenten 
5 deegwaien (24). wdke bevatten een omhulling. die tenminste in hoofdzaak is gemaakt 

uit deeg, en een vulling, waaibij de omhulling gebaWcen en de vulling gegaaid wordt. 
met het kemneik dat de werkwijze als toegepast op de voorbereide deegwaar twee 
achteteenvolgendestappcnbevat. namelijkeerst het door elcktiomagpetisclie golven 
vecfaitten (20) van de vuUing om een garingptoestand te starten, gevolgd door het in een 
10 vwirmte-oveidiachts-oven(40)baldcenvandeomhulKng. 

2. Weikwyze volgens conclusie 1, nitgevoeid als een tenminste semi- 
continu proces. 

15 3, Werkwijze volgens conclusie 1, nitgevoeid dls een continu proces. 

4. Werkwijze volgens conclusie 1, waarbij de eerste stap minder dan 1 

minuutduurt 

20 5. Werkwijze volgens conclusie 1 of 4, waaibij de tweede st^ tenminste 3 

minuten duurt 

6. Werkwijze volgens conchisie 1, waarbij de deegwaren tussen 
bovengenoemde stappen uit een elektromagnetische-golf-oven naar een warmte- 

25 overdrachts-oven wordoi getransporteerd (26). 

7. Werkwijze volgens conclusie 5, waaibij genoemde eerste stap serieel 
wordt uitgevoeid, en gpnoemde tweede stap na een om-ordening van de deegwaren 
door een serie-parallel-omz^ting (26, 42). 

30 

8. Wericwijze volgens een der voora%aande conchisies, waaibij voor de 
vulling een vleeswaar gdcozen wordt 
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9. Twee componenten deegwaar op industriele wijze gebakken door 

toepassing van de werkwijze volgens conclusie 1. 

5 10. Twee componenten deegwaar volgens conclusie 9, waaibij de vulling 

een vleeswaar omvat 

1 1 . Inrichting geschikt voor het uitvoeicn van de wericwijze voor het op 

industriele wijze bakken van twee-componenten deegwaren (24) die bevatten een 
10 omhumng.dietenminsteinhoofd2aakisg«maakt«»deeg.enee«vullin& 
otnhulling gebakken en de vulling gegaaid woidt volgens conchisie 1 , met het 
kenmeric dat de inrichting bevat een eeiste oven (20) voor het door elektromagnetisdiB 
golven verhitten van de vuUing om een garingstoestand te starten. verbonden met e^ 

warmteov^drachts-oven (40) voor het door warmt0K>verdracht bakken van de 
IS omhulling. 

12 Inrichting volgens conclusie 11, waaibij deeersteovenendewairate- 

oveidrachtsM,venopelkaarzijnaangesloten door middel van een transport-^^^ 
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(26,40). 

13. Inrichting volgens conclusie 12, waaibij de transportinrichting (26,40) 

een 
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